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ausschlaggebende Roll e für. eine bessere HaI tbarkei t gespiei t haben, läßt 
sicb nach Lage der Dinge nichts definitives sagen. So wie die Versuche 
durchgeführt wurden, war dies auch gar nicht zu erwarten, es kam ledig-
lich darauf an, festzustellen, ob und in welchem Ausmaß sich die Versuchs-
ergebnisse unterscheiden. 
Hervorzuheben ist die im Vergleich mit den Haltbarkeitszeiten bei Zimmer-
temperatur viel längere Haltbarkeit der entsprechenden Versuchsdosen bei 
15°C. Ferner war das gesamt Versuchsmaterial mit CO2-bildenden Milchsäure-bakterien verseucht. Die hieraus zu ziehenden Folgerungen müßten in den 
Betrieben intensive Bemühungen sein, die ohne Zweifel vorhandenen Infek-
tionsquellen mit Milchsäurebakterien möglichst quantitativ auszuschalten. 
Ansatzpunkte hierzu lassen sich in einer allgemeinen Verbesserung der 
Verarbeitungshygiene leicht finden. Nach den Angaben zur Versuchsdurch-
führung sind in den einzelnen Betrieben in Bezug auf einer Hebung der 
Verarbeitungshygiene noch viele Verbesserungen möglich. Um nur ein Bei-
spiel zu nennen, müßte der Reinigung und Desinfektion VOn Verarbeitungs-
maschinen und Geräten mehr Sorgfalt geschenkt werden. Eiue Angabe, nach der 
bei der Versuchsdurchführung die Schneidebretter aus Holz mit Prilwasser 
bei Temperaturverhältnissen von 22-230C "desinfiziert" wurden, beweist, 
daß auf diesem Gebiet noch viel zu tun ist. 
F. Gehring 
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6. DLG Tropen- und Exportprüfung 1963/64 
Die 6.Tropen- und Exportprüfung 1963/64 der Deutschen Landwirtschafts-
Gesellschaft (DLG) fand am 22. Mai 1964, wie alle zwei Jahre, in Hamburg 
statt. In diesem Jahre wurden nahezu 1 000 Erzeugnisse Aer bundesdeut-
schen Lebensmittelverarbeitung vorgestellt. Von Fleischwaren, Gemüseer-
zeugnissen, Brot- und Milchdauerwaren reichte das vielfältige Sortiment 
der gemeldeten Erzeugnisse bis zu den Weinen, Spirituosen u.a.m. 
Geprüft wurden sowohl sogenannte "Tropenproben", die eine etwa BO-tägige 
Tropenreise in ungekühlten Lagerräumen mit dem MS "UAHEHE" längs der 
westafrikanischen Küste - wobei 2 mal der Äquator überfahren wurde -
hinter sich hatten, als auch die im Inland gelagerten "Gegenproben". 
Die Proben wurden von fachkundigen Richtern aus Praxis, Wissenschaft 
und Abnehmerkreisen auf Herz und Nieren geprüft. 
In der Abteilung B "Fiscbwaren", die der Unterzeichnende als Bevollmäch-
tigter der DLG leitete, beteiligten sich 5 Firmen der bundesdeutschen 
Fischindustrie mit 51 Erzeugnissen, der gleichen Probenzahl wie bei der 
letzten "Tropex"-Prüfung 1961/62. Unter den gemeldeten Erzeugnissen befan-
den sich 46 Fischvollkonserven, darunter 35 Erzeugnisse in Tunken oder 
Cremes, 6 Erzeugnisse in Öl, 2 Vorgerichte und 3 Fertiggerichte. Ferner 
wurden noch 5 Fischhalbkonserven (Präserven) vorgestellt, und zwar eine 
Bra tfischware und je 2 Erzeugnisse Seelochs in Öl (Lachsersntz) und Deut-
scher Kaviar. 
Bei einer Gegenüberstellung der erzielten Ergebnisse der Prüfung der 
Tropen- und Gegenproben ist bei den Fischwaren festzustellen: 
Fast 2/3 der Erzeugnisse haben die Tropenbelastung gut bis sehr gut 
überstanden: Bei 25 Erzeugnissen wurden Tropen- und Gegenprohen gleich 
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bewertet, bei 7 Erzeugnissen war durch die Reise sogar eine Qualitätsverbes-
serung eingetreten, die Ware war gereift. Dei dcn übrigen 19 Erzeugnissen 
wurden die Inlandproben besser beurteilt. Stärker gelitten batten nur 3 
Proben, und zwar ein Fertiggericht und zwei J~rzeugnisse in Pi! ztunken, bei 
denen die Tropenproben entweder verdorben oder qual i tat i v starl, abgefal-
len waren. Ein auf die Tropenbelastung zurückzuführender Metallgeschmack 
wurde nur bei drei Erzeugnissen festgestellt, darunter befanden sich die 
obengenannten Erzeugnisse in Pilztunken und ein weiteres in Sahnetunke. 
Relativ gut gehalten haben sich in dieser llinsicht die 9 gemeldeten Erzeug-
nisse in Tomatentunken, von denen nur eines Metallgeschmack aufwies, hier 
aber gleichermaßen bei den Tropen- und Inlandproben. Erstaunlich gut haben 
auch die Fischhalbkonserven die Belastungsprobe überstanden, die Tropen-
proben lagen durchweg in der Bewertung nur wenig unter den Gegenproben. 
Auch diese Prüfung hat wieder gezeigt, daß bei der Verwendung eines ge-
eigneten, d.h. wenig agressiven, Füllgutes und sorgfältiger Auswahl des 
Dosenmaterials selbst die Zerreißprobe einer Tropenreise in ungekühlten 
Lagerräumen gut oder sogar mit einer Qualitätsverbesserung überstanden 
werden kann. Von der Verpackung her gut überstanden haben die Belastung 
6 Erzeugnisse in Aluminiumdosen die sich besonders für saure Füllgüter 
(z.B. Tomaten- und Fruchttunken) eignen dürften . Nähere Rückschlüsse darü-
ber kann u.U. die noch nicht ganz abgeschlossene Aus.ertnng der Verpackungs-
beurteilung bringen. 
Von den 51 vorgestellten Fischerzeugnissen wurden 23 Tropenproben = 45 ~ 
prämiiert (gegenüber 15 _ 30 % bei der letzten Tropen-Prüfung 1961/62). 
Es wurden zuerkannt: 1 Großer Preis der DLG, 10 Silberne Preismünzen und 
1~ Dronzene Preismünzen der DLG. 
Die schon bei der DLG-Leistungsprüfung 1963 festgestellte beachtliche 
Qualitätssteigerung bei den bundesdeutschen Fischwaren hat sich also 
bei der Tropen- und Exportprüfung 1963/64 voll bestätigt. 
(Vgl. Allgem. Fischwirtsch. Z. Nr. 18 vom 2. Mai 1964). 
Ein ausführlicher Bericht über die Ergebnisse der"Tropex·' 1963/64, das 
Preistr'igerverzeichnis und ein Bericht des Sachbearbeiters des Instituts 
für Verpackungsfragen, IIerrn Dr. Wünsche, über die Dosenbeschaffenheit 
erscheint in Kürze in der Allgemeinen Fischwirtschafts-Zei tung. • 
N. Antonacopoulos 
Institut für Biochemie und Technologie 
Hamburg 
Fischverzehr und innere Strahlenbelastung 
Durch die Kernwaffenversuche der Großmächte gelangten radioaktive Abfall-
stoffe unkontrolliert in die Biosphäre. Die sorgfältig gehandhabte Besei-
tigung der radioaktiven Abfälle der friedlichen Kerntechnik verhindert 
nicht einen weiteren Zustrom von radioaktiven Abfallprodukten in die Bio-
sphäre. Durch die Ernährungsketten des l,andcs und des Heeres gelangen 
diese Substanzen in alle Glieder dieser Kette, und es gibt in Deutschland 
praktisch kein ·Lebensmi ttel mehr, in dem nicht radioaldi ve Abfallprodukte 
nachweisbar sind. 
Um die radioaktive Verunreinigung unserer Umwelt in Grenzen zu halten und 
die Zufuhr von radioaktiven Substanzen zum Menschen iiber das Lebensmittel 
niedrig zu ,halten, wurden an vielen Instituten in der Welt - so auch in 
der Dundesrepublik - zahlreiche Untersuchungnn durchgcführt, um den Pegel 
